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Aufbewahrung der Gartenfrüchte (e 
1, N 


Die Zeit des „Einmadens* iſt für die Wirtin aller- 
dings eine Zeit reichlicher Arbeit: Gläſer, Büchſen, Töpfe 
müſſen ſauber gewaſchen werden, ſodann ſchweſelt man 
ſie aus, damit alle böſen Keime getötet werden, und läßt ſie 
dann eine Zeitlang in klarem Waſſer ſtehen. Dann läßt 
man fie abtropfen und endlich kann dann das mittlerweile 
hergerichtete Obſt eingefüllt und weiter behandelt werden. 
Weckaläfer werden nach acht Tagen noch einmal nachgekocht. 

Um Gläſer uſw. zu ſparen, wird ein Teil des Obſtes 
gedörrt. Man ſchält Apfel und Birnen, entkernt fie und 
ſchneidet ſie in vier Teile; Pflaumen nimmt man ganz. 
Die Früchte werden, dick gepackt, auf ein Drahtgeflecht mit 
vier Füßen gelegt und in den Bratofen geſtellt; man 
kann auch ein einfaches Küchenbrett benutzen, legt dann aber 
einen Ziegelſtein unter. Die Hitze des Ofens darf nicht zu 
ſtark ſein; am beſten ſtellt man die Früchte erſt ein, wenn 
das Mittageſſen fertiggekocht iſt, legt dann aber keine Kohle 
mehr uf, ſondern läßt das Feuer allmählich ausgehen. 
Die Früchte dürfen nämlich nur ganz allmählich 
trocknen. Eine Lage braucht dazu auf dieſe Weiſe min⸗ 
deſtens drei Tage, weil fie bei ſtarkem Feuer vorerſt jedes» 
mal aus dem Ofen genommen werden. Sind ſie trocken 
und hart, dann läßt man ſie an einem trockenen Orte noch 
einige Tage ſtehen und gibt ſie dann in einen feinen Leinen⸗ 
beutel oder Sack und hängt dieſen in luftigem, froſt⸗ 
freiem Raume auf. ! 

Das Konſervieren verurſacht allerdings reichlich 
viel Arbeit, aber man hat dadurch die Früchte minderer 
Qualität gerettet und ſogar verbeſſert und man braucht 
keinen Abgang durch Fäulnis zu befürchten. Selbſt der 
reiche Obſtſegen eines großen Gartens kann ſo verwertet 
werden und man hat — will man nicht verkaufen — für die 
nächſten Jahre, in denen die Obſternte vielleicht gering wird, 
ſtets einen guten Vorrat für den Tiſch. 

Bei Gemüſe iſt die Konſervierung zum Teil ähnlich: 
Spargel, Erbſen (Schoten), Bohnen, Möhren, Blumenkohl 
und ſonſtige feinere Gemüſe (dazu auch Pilze) werden ein⸗ 
geweckt. Dabei iſt aber zu beachten, daß die zum Ein⸗ 
wecken beſtimmten Sachen nicht mit Jauche oder ſogar 
mit „Abort“⸗Fäkallen gedüngt fein dürfen. Man ſieht den 
Früchten zwar nichts an, aber öffnet man nach einiger Zeit 
die Gläſer, dann entſtrömt ihnen ein ſehr unangenehmer 
Geruch von Schwefelwaſſerſtoff (faule Eier). Neben dem 
Einwecken von Gemüſe kann auch ein Dörren ſtattfinden, 
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) Infolge der vielen Anfragen Auskunft nur gegen Rückporto. 


indem man die feingeſchnittenen Stücke genau ſo behandelt 
wie oben vom Obſt angegeben iſt. Aber für Haushalte iſt 
das kaum zu empfehlen; denn Gemüſedörren iſt viel lang» 
wieriger als Obſtdörren; man überläßt es beſſer den Kon⸗ 
ſervenfabriken. Dann aber auch hat das Dörrgemüſe immer 
einen eigenartigen Geſchmack, der nicht gerade angenehm iſt. 
— Und endlich liegt auch zum Konſervieren von Gemüſ 
durch Dörren nicht ſo ſehr die Notwendigkeit vor. 

Beſſer tut man ſchon, das Gemüſe ein zuſalzen oder 
aber friſch aufzubewahren oder in Eſſig ein⸗ 
zuſetzen. 

Zum Einſalzen („Einmachen“) eignen ſich beſonders 
der Weißkohl und die grünen Bohnen; in manchen 
Gegenden auch die Blattrippen der Mai⸗ oder der 
Herbſtrübe. Die Ware wird fein geſchnitten, lagenweiſe 
mit reichlich Salz beſtreut und donn (in irdenen Töpfen) 
feſt geſtampft. Zum Schluß legt man einen ſauberen Leinen⸗ 
lappen auf und beſchwert das Ganze mit einem Stein. Alle 
vier Wochen wird nathgeſehen, das „Angegangene“ (oben der 
Luft Ausgeſetzte) wird abgenommen, Tuch und Stein ſauber 
abgewaſchen und wieder aufgeſetzt. 

Durch raſche Gärung erhält das Gemüſe einen ans 
genehmen ſäuerlichen Geſchmack (Sauerkraut) und bildet 
eine vorzügliche Wiuterſpeiſe. 

Zum Einſetzen in Eſſig dienen hauptſächlich die Gur⸗ 
ken und auch die rote Beete (rote Rüben), welche genau ſo 
wie Eſſig⸗ oder Pfeffergurken behandelt werden. Weniger 
bekannt dürfte ſein, daß man unſere Zuckerrübe genau 
in derſelben Weiſe zu einer recht angenehmen Beilage zu 
Fleiſchgerichten zubereiten kann. 

Die Aufbewahrung von Gemüſe in friſchem 
Zuſtande macht — beſonders Anfängern in der Kunſt — 
meiſt recht viel Sorge. An ſich ekgentlich unnötig; denn 
alle dieſe Gemüſeſorten, die dafür in Frage kommen, ſind 
zweijährige Pflanzen, die ſich im 1. Jahre voll ent⸗ 
wickeln, im 2. Jahre aber erſt Blüten und Früchte anſetzen. 
Mithin müſſen ſie den Winter draußen auch 
überſtehen können Und das iſt auch der Fall! So⸗ 
wohl Kohl als auch Möhren, Sellerie, Rüben, Porree hal— 
ten ſich über Winter in ihrem alten Standorte. Wenn ſie 
auch gefrieren, dann tauen ſie auch wieder auf, und ſind 
dann wieder friſch. Höchſtens, daß man die grünen Blatt⸗ 
ſtengel des Porrees rorſichtshalber mit etwas Reiſig — 
nicht etwa mit Laub, denn dos fault — bedeckt. 

Aber wir wollen dieſe Gemüſe wöhrend des Winters 
ſchon als Gemüſe verwenden, und deshalb empfiehlt 
es ſich, ſoviel man über Winter gebraucht, auch vor 


Froſt geſchützt aufzubewahren; denn gefrorenes Ge⸗ 
müſe in die Küche gebracht ſchmeckt nicht. Die alleinige Aus⸗ 
nahme bildet do der Grünkohl, der ſogar erſt richtig mun⸗ 
det, wenn er Froſt bekommen bat, 

Fir die Aufbewahrung ron Gemüſe gibt es nun eine 
ganze Reihe von Arten; der eine zieht dieſe, der andere lene 
Art vor. Knollen (Möhren, Sellerte, Rüben, Peter ſelten⸗ 
wurzel. Schwarzwurzelh kann man im Keller in ſeuch⸗ 


. ten Sand ſtecken. oder fie auf Horden nebeneinander auf 


ſtellen — fo daß ſie ih urcht berühren; denn die Fäul⸗ 
ulsgefahr iſt bei Semitie im Keller genau ſo groß wie beim 
Obſt und bei Kartoffern. Darum muß auch hierbei ſtets 
nachgeſehen werden. Keinesfolls darf man Gemiife, welches 
es auch jet, im Keller oder auf dem Boden in Haufen zuſam⸗ 


menmerſen; die faulen ſicher, weil fie ſoſort Wärme 
erzeugen! 


Manche mieten dle Knollen ein wie Kartoffeln. Das 


muß aber ſehr vorſichtig gemacht werden, und trotzdem tritt 
doch leicht Fäulnis ein. Benzer und ſicherer iſt ſtets: ſede 
Frucht einzeln laſſen, keine Berührung mit anderen. 
Dann aenitat ein froſtfreier Raum, ganz gleich welcher Art. 
Eine gewöhnliche flache Kiſte ohne Boden genügt nollkom⸗ 
men. Darin ſtellt man das Gemiſe einzeln nebeneinander 
(nicht berühren leiten), legt den Deckel anf und ſchaufelt die 
Kiſtenſeiten mit Erde an. Das genügt; bei ſtarkem Froſt 
kann man etwas Etrıh over Laub oder dergl. auflegen. 
Ebenſo kann man „Miſtbeete“ zum Aufbewahren benutzen; 
oder man gräbt ſich ein entſprechendes Loch aus, legt das 
Gemüſe hinein und deckt mit Brettern ab. 
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Ebenſo kann man das Gemüſe in irgendeinen froſt⸗ 
freien, trockenen Raum bringen (Boden, Zimmer 
oder ſonſtwoſ — nur nicht berühren laſſen. 

Für Blattsemüfe (Kohl) empfiehlt fi, die ganze Pflanze 
mit den Wurzeln auszureißen und die dann. — die Köpfe 
nach unten, die Wurzeln nach oben — ebenſo wie 
Knollen in eine Grube oder Kiſte zu ſtellen oder fie in einem 
froſtfreten Raum gufzuhängen. Aber auch hlerbei tft 
Bedingung, — daß die Pflanzen ſich nicht berühren. 

Manche halten dieſes „umkehren“ wohl für Aber⸗ 
alauber! Das iſt er nun nicht. Es handelt ſich um 
zweiſäßrige Pflanzen. Der Saftſtrom in der Pflanze 
fteiat ſtets nach oben, der Sonne zu. Auch wenn die Pflanze 
aus der Erde genommen iſt bleibt fte (in der Kiſte oder auf 
dem Boden!) doch lebendſa und arbeitet auch weiter, wenn 
auch lenaſam. Kehrt man fie aber um, dann ſtockt der 
Saftſtrom: die Pflanze mußte ſich jetzt erſt au ders 
herum orientieren; fe würde — beiſulelsweiſe in 
einen Blumentopf geſetzt und umgekehrt hinoehängt — nun. 
den Stengel herumbiegen und den Kopf doch wieder nach 
oben trecken. Bei der geringen Wärme und bei der Trocken⸗ 
heit im Aufbemahrunos raum Fehlen ihr aber die Kräfte 
zur Umorkentterung und fo bleibt die Pflanze in dem⸗ 
ſelben Zuſtande, wie ſie iſt — und das iſt es, was 
wir minfden. 8 8 ’ 

Man mag alſo Konſervierungs⸗Metbasen anwenden, 
welche man mill: vor allen Dingen Fäulnis verhin⸗ 
dern durch Trockenheit. Kühle (aber kein Froſtl). 
Dann kann auch die Luft nichts anhaben! 


Viehzucht. 


n derfogerifes Fleckvieh. Die Prüfung für das 
utſche Ainderleiſtungsbuch iſt ſchwer. Nur gute Raſſen 
können ſich hier heranwagen. Im Zuchtgebiet des deutſchen 
Höhenfleckviehs ragt (neben dem bayeriſchen Schwaben und 
Mitteldeutſchland) Niederbayern hervor. 34 Tiere 
dieſes geſegneten Landſtrichs ſind bereits eingetragen, 
18 ſtehen in der Prüfung. Die Höchſtleiſtung hat die lab⸗ 
gebildete) Kuh „Julie“ mit 10031 Kilogramm Milch und 
473 Kilogramm Fett bei 4,45 Prozent Fettgehalt in Jahres⸗ 
friſt aufzuweiſen. Der Erfolg zeigt ſich vornehmlich, wo 
eine lauge Zeit ausgeübte Zuchtwahl die Leiſtungsanlagen 


energiſch entſprechende 


herausgearbeitet hat und 


Fütterungstechnik geübt wird. Es hat ſich in Niederbayern 


herausgeſtellt, daß es nicht genügt, einfach recht viel und 
recht gehaltvolles Kraftfutter in die Krippe zu ſtreuen, 
ſondern an Weide gewöhnte Tiere verlangen gebieteriſch 
darnach. Sie bleiben dann leicht auf der Höhe ihrer 
Leiſtung und Geſundheit und die ſchwere Prüfung hat ihnen 
nichts anhaben können. Unſere „Julie“ ging während ihrer 


Prüſung in den Sommermonaten ſtets etuige Stunden auf. 
die Weide, war niemals krank, fraß, was ihr - vorgelegt: 


wurde und nahm trotz ihrer erſtklaſſigen Leiſtung noch 


110 Kilogramm zu, jo daß fie nunmehr 700 Kilogramm 
wiegt. Für eine Kuh gewiß ein ganz ſtattliches Gewicht! 


Inſp. E. L. 
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Obſt⸗ und Gartenbau. 


Die beſten Treibveilchen. Das beſte Treibveilchen für 
die Liebhaber iſt das Hamburger Treibveilchen, 
das ſich beſonders ſchnell entwickelt und hellblau büßt. 


Dunkelblau und etwas langſamer ſich entwickelnd tft die 


Sorte Kaiſerin Auguſt a. Man nimmt am beſten zur 
Ausſaat eine Samenſchale mit ſandig humoſer Erde, drückt 
das Erdreich leicht feſt, ſtreut den Samen fo dun mie 
möglich hinein, bedeckt ganz die Saat, drückt das Erdreich 
feft, belegt die Oberfläche mit weißem Löſchvapier in dopyel⸗ 
ter oder dreifacher Lace und hält dieſes Blatt Papier dau⸗ 


ernd feucht. Man ſtellt die Saat im geheizten Zimmer 


von etwa Ende Januar an warm. Sind die Keimblätter 
und außerdem das erſte Laubhlett gut entwickelt, wird in 
Abſtöänden von etwa zwei Zentimetern im Geytert ver⸗ 
ſtopft. Füllen die Pflanzen den Raum gut aus, werden 
ſie zu dritt in einen Blumentopf mit dem gleichen Erdreich 
senflanzt und hell, aber ohne direktes Sonnenlicht ar 
geſtellt. Gute Ernähruna bis zum Herbſt trägt dazu bei, 
daß die Pflanzen ſich beſonders üpvig entwickeln und im 


Frühling gut blühen. Mitte Oktober werden die ein⸗ 


getopften, ſtark entwickelten Pflänzchen in einem ungeßbeſz⸗ 
ten Raum aufgeſteſlt und kommen nach Neufahr zunächſt 


in ein Zimmer, welches verſchlagene Luft hat, alſo etwa in 


einen Nebenraum des ſtändig geheizten Wohnsimmers, von 
dem aus man die Tür ab und zu öffnet und endlich von 
Ende Jannar ab in das geßeizte Wohnzimmer, worauf 


dann die Blüten dieſer Treibſorten in ununterbrochener 


Folge und großer Zahl erſcheinen ; ; 
| - Gartendirektor Js. 

Der Gemüſegarten im Januar. Wenn joritine Mrheiten 

im Gemüſegarten nicht vorliegen, widme man ſich bei offenem 
Wetter oder gelindem Froſt der gründlichen Bearbeitung 
des Bodens. Soweit Land rigolt wird, begehe man nicht 
den Fehler, den Boden aus dem dritten Stich nach oben zu 
bringen. Dieſe Arbeitsweiſe iſt läugſt veraltet. Soweit 
noch nicht geſchehen, Find Boßnenſtangen, Tomatenpfähſe 
uſw. zu ſammeln, zu ordnen und In geeigneter Form auf⸗ 
zubewahren. Der Gemſtſe⸗ und Kartoffelteller und die 


Erdmieten erfordern größte Aufmerkſamkeit. Bet ſtarkem 


Froſt müſſen die Schutzdecken verſtärkt, bei eintretender 


milder Witterung hingegen muß reichlich gelüftet werden. 
Fur den Garten wird eln genauer Bebauungsplan apf. 
I geſtellt, um die benttigten Sämerelen zu beſorgen. Bei 


n 


zu verbrennen. 


1 


altem Samen empfielt es fi, eine Keimprobe zu machen, 
damit man vor Enttäuſchungen bewahrt bleibt. 
Gartenbauinſpektor K. 


Der Obſtgarten im Jannar. Wenn nicht ſehr ſtrenger 
Froſt herrſcht und viel Schnee liegt, gibt es auch jetzt allerlei 
Arbeiten. Vor allem trachte man danach, den Baumſchnitt 
zu beenden, das Auslichten und Reinigen der alten Stämme 

und ſtarken Aſte. Der Abfall iſt wegen Schädlingsgefahr 

Bei ſchneefreiem Boden kann mit Kalk 
und Kainit gedüngt werden, auch noch mit Thomasmehl. 
Von Kainit und Thomasmehl etwa 4—5 Kilogramm, von 
Kalk je nach Erfordernis 30—50 Kilogramm auf 100 Ge⸗ 
vlertmeter. Baumpfähle, Baumbänder, Zäune, Hecken und 
auch alles Gerät und Werkzeug ſind zu prüfen und inſtand⸗ 
zuſetzen. Für die Frühſahrspflanzung find Vorbereitungen 
zu treffen, die Baumlöcher ſind auszuheben und die Bäume 
zu beſtellen. Obſtbänme mit ſtarker Schneelaſt müſſen da⸗ 
von befreit werden. Beſonders die ſogen. Gabelkronen find 
gefährdet. Die im Oktober gegen den Froſtſpanner ange⸗ 
legten Leimgürtel werden Ende des Monats abgenommen 
und verbrannt. Danach wird der Stamm unterhalb des 
Gürtels mit 15—205prozentigem Obſtbaum⸗Karbolineum ab⸗ 
gebürſtet, da vielfach die Weibchen des Froſtſpanners dort 
Eier abgelegt haben. — Da bei den Beerenobſtſträuchern 
die ſchönſten Früchte ſich an dem jungen Holz entwickeln, 
kräftige man ſie durch Auslichten des alten Holzes. Bei 
den Stachelbeeren achte man darauf, alle verkümmerten, 
bräunlich gefärbten Triebe zu beſeitigen und zu verbrennen; 
ſie ſind meiſt Träger des gefährlichen amerikaniſchen 
Stachelbeermeltaues. Gartenbauinſpektor K. 


— 


Geflügelzucht. 


Haltung und Zucht des Waſſergeflügels im Dezember. 
Die Mäſtung der Gänse iſt am Anfang des Monats noch 
im vollen Gange, geht aber nach dem Weihnachtsſeſte ihrem 
Ende entgegen. Manche Frauen, die gezwungen ſind, Gänſe 
zu ſchlachten, werden bei dieſem Akte mit den großen, ſchwe⸗ 
ren Tieren nicht gut fertig. Ihnen iſt zu raten, die Gans 
zu dem Zwecke, den Kopf nach unten, in einen Sack zu 
ſtecken, nachdem ihr zuvor dite Beine zuſammengebunden 
ſind. Nun wird der Sack an einem ſtarken Strick aufge⸗ 
hängt, der die Beine der Gans mitumſchließt. Durch ein 


unten in die Ecke des Sackes geſchnittenes Loch werden der 


Kopf und ein Teil des Halſes hindurchgezogen. So läßt ſich 
die Gans ſchlachten, ohne daß man ſie zu halten braucht, ohne 
daß ſie mit den Flügeln um ſich ſchlagen kann. Die als 


Zuchtſtamm beſtimmten Gänſe gehören noch auf den Dorf⸗ 


telch. Einem Ganter ſollten nicht mehr als ſechs Gänſe zu⸗ 
geſellt werden. Wer recht zeitig legende Gänſe haben will, 
der muß jedem Tier abends 100 Gramm Hafer reichen, auch 
im übrigen ein gutes Weichfutter aus Schrot und Kar⸗ 


- toffeln für ſie bereit halten. — Letzteres iſt auch ſo bei den 


Tier berechnet, nur 50 Gramm aus. 


per zu füttern. 
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Legeenten. Bei ihnen macht die Getreidemenge, aufs 
Dagegen muß der 
tierifchen Eiweißgehalt des Futters höher fein, etwa 25 Pro⸗ 
zeut, betragen. Die eigentlichen Zuchtenten aber find knap⸗ 
Paul Hohmann⸗Zerbſt. 


Arbeiten des Hühnerzüchters im Jaunar. Viele 
Hühnerzüchter achten ſorgfältig darauf, daß es im 
Stalle recht warm iſt, ja ſie ſchaffen ſogar künſtliche Wärme 


— durch Gruden oder kleine Kanonenöſen — wenn es 
draußen bitter kalt iſt. Grundregel aber jei: Wenn der 


Stall durch die Eigenwärme der Tiere noch eine Temperatur 
von fünf Grad Wärme aufweiſt, dann reicht dies voll⸗ 
kommen aus. Jedenfalls bekommt eine ſolche Wärme den 
Hühnern auch beſſer, als wenn durch Oſen oder ſonſtwie die 
Temperatur künſtlich geſteigert wird. Durch vorgeſetzte 
bzw. innen angebrachte Planen, Strohmatten und der⸗ 


gleichen wird ſchon die richtige Wärme im Stalle erzielt. 
Das fleißige Durchlüſten darf aber nie unterbleiben. Im 
Scharraum ſollen ſich die Hühner dann warm arbeiten. 


Daher ſtreuen wir hierhin und harkeu unter: Spitzſaat 


vder Glanz, dicke, ungeſchälte Hirſe, Hanf, Bruchgerſte uſw.“ 
Das Sauſwaſſer ſoll immer eine Temperatur von 
12 bis 15 Grad haben. Im übrigen laſſen wir die Hühner 


. aber auch ſelbſt herſtellen. 


* 


an ſolchen Tagen, wo ſcharſe Oſt⸗, Nordoſt⸗ oder Nordwinde 
wehen, etwas ſpäter aus dem ſonſt gegen Raubgeſindel gut 
verſchloſſenen Stalle heraus. Hat es geſchneit, jo muß 
immer ein Teil des Auslaufes ſchneeſrei gemacht werden. 
Dem Wirtſchaftsgeflügelzüchter ſei empfohlen, ſich jetzt 
raſſige Hähne zu beſchaſſen, um ſie jeinen Kreuzungs⸗ 
hühnern belzugeſellen, wenn er es nicht vorzieht, was meiſt 
vie ratſamer iſt, reinraſſige Hühnerzucht zu betreiben. Für 
ihn kommt die Verabreichung von Treibſutter kaum in 
Frage Kein Hühnerzüchter darf es an der Ver⸗ 
fütterung von Rüben fehlen laſſen. Dieje können 
ſich die Hühner ſelbſt zerkleinern, oder ſie werden ihnen zer⸗ 
ſtampſt vorgeſetzt. Im letzteren Falle nehmen fie entschieden 
mehr davon. Sie ab und zu gekocht zu verabreichen, habe 
ich als unzweckmäßig erkannt; denn die Hühner bekommen 
durch die gekochten Rüben leicht Durchfall. Aus den ſelbſt⸗ 
geernteten kleinen Kartoffeln läßt ſich durch Zuſatz von 
Weizen⸗ und Gerſtenſchrot, ſowie Fiſch⸗ und Fleiſchmehl 
ein vortreffliches Weichfutter herſtellen: es darf aber nicht 
gefrieren. Hohmann. 


Grit gehört in jede Hühnerhaltung, in der den Tieren 
wenig Auslauf geboten werden kann. Die Hühner kauen 
bekauntlich die aufgenommenen Futtermittel nicht. Dieſe 
gelangen unzerkleinert in den Magen und werden dort zer⸗ 
rleben. Hlerzu brauchen die Hühner Zerkleinerungsmittel 
wie Steine, Kalkſtückchen, groben Sand, Holzkohle, auch 
Glasſplitter, die fie ſich bei gutem Auslauf dort aufſuchen, 
wo fie fie finden, Bei Hühnerhaltung auf engem Raum 
aber müſſen wir nachhelſen. Aus dieſem Grunde ſtellen 
wir ſolche Stoffe, die als Grit bezeichnet werden, zur Ver⸗ 
fügung. Grit iſt im Handel zu haben, man kann ihn ſich 

gar 


Sollen die Truthennen zu Zwangsfrühbruten verwen⸗ 


det werden, jo werden die Raſſehrchzüchter, denen an ganz 


frühen Küken gelegen iſt, jetzt bereits Vorkehrungen dazu 


treffen, indem ſie die Puten ſo gut füttern, daß ſie etwas 


Fett anſetzen. An Maiskörnern darf es alſo nicht fehlen. 
Die anderen Puterbeſitzer füttern nicht ſo ſtark. Ihre Tiere 
werden ſich bei nur geringen Körnergaben, wobei Hafer 
nicht fehlt, ganz wohl fühlen. Für ſie können geſtampfte 
Möhren, am liebſten gelbe, die Hauptnahrung ausmachen. 
— Die Perlhühner erhalten dasſelbe Futter und auch 
ſonſt dieſelbe Abwartung wie die Haushühner. Leider find 
die jetzt wieder ſtattſindenden Geflügelausſtellungen ein 
Beweis, daß es mit der Verbreitung der Perlhühner nicht 


recht vorwärts geht; denn Perlhühner ſind dort nur ſelten 


anzutreſſen. Paul Hohmann⸗Zerbſt. 


Bienenzucht. : 


Was unternimmt der Imker, wenn jeine Bienen im 


Winter heulen? Das Heulen oder Brauſen iſt der Bienen 


Klageruf, das Anzeichen, daß die Tierchen irgend ein Leid 
drückt, das erſorſcht werden muß, um das Übel bezw. die 
Urjachen desſelben abzuſtellen. 
rerſchledenen Gründen: Einmal leiden fie an Hunger; 
dabei fliegen viele der Tierchen ab; viele Tote liegen auf 
dem Flugbrette, alle mit weit heraushängendem Rüſſel. 
Schnell eine Honigreſervewabe oder eine Zuckertafel an den 
Winterſitz gehängt! Das andere Mal iſt Durſtnot die Ue⸗ 
ſache. Da liegen viele abgeſchrotete Honigkriſtalle auf dem 
Boden- und Flugbrette. Wir gießen eine Gouzrahme bet⸗ 
derſeits mit lauem Waſſer voll und hängen ſie den Bienen 
an ihren Sitz. Dann brauſen die Völker bei Luſtußten; 
Die Flugöffnungen find durch Gemülle und tote Bienen 
verlegt und werden mittels einer ſtarken Gänſekielſeder 


unter Beachtung größter Ruhe für die Bienen gereinigt, 
Nicht ſelten ſind eingedrungene Mänſe der Grund des 


Brauſens. Exkremente von den Tieren, ſezierte Bienen 
auf dem Flugbrette beſtätigen den Verdacht. Fleißig 


die Fallen revidieren und die Fluglochſicherungen nachſehen! 


Auch übermäßige Kälte kann zum Brauſen führeu. Füll⸗ 
material nachſehen; angenäßtes ergänzen; unbeſetzte Waben 
aus dem Winterraume! Vorzeitiger Brutanſatz wird 


auch durch Heulen gemeldet. Solche Familien nur recht kühl 
halten und in keiner Weiſe ſtören! n 
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Die Völker brauſen aus 


Wichtige Richtlinien zur Durchwinterung der Bienen. 

1. In ſtark nebelreichen Gegenden müſſen die Fenſter aus 
den Käſten; ſie ſind durch Drahtgitterrahmen zu erſetzen, an 
welche gut ſchließende Strohmatten oder Filzdecken ans 
geſchoben werden. 2. Wer Deckbrettchen auf den Leiſten 
liegen hat, der beachte, daß zwiſchen dieſen und den Trag⸗ 
leiſten der Rähmchen ein Durchgang von mindeſtens ſechs 
Millimeter beſteht, ſonſt iſt das Nachrücken der Familie zur 
Nahrung als geſchloſſenes Ganzes in kalten Wintern ſehr 
gefährdet. Die Bienen könnten bei vollen Vorratskammern 
derhungern 3. Wer ſich auch Winters über von ſeinen im 
Sommer benutzten Wachstüchern nicht trennen kann und 
will, der ſchlage ſie über einigen Rahmen zurück und üher- 
decke die dadurch frei gewordenen Stellen mit einigen Lagen 
Beitungspapteres. Andernfalls werden die Beuten ſicher 
feucht. 4. Alle Völker müſſen gute Luftzufuhr haben. Das 
Flugloch bleibt den ganzen Winter über in vollem Umfange 
offen, nur geſchützt durch praktiſche Schieber von ſechs Millt- 
meter Höhe und ſechs Millimeter Breite oder durch Draht⸗ 


ſtifte, die vor dem Flugloche in gleicher Entfernung in das 


Flugbrett eingetrieben werden. 5. Die Flugöffnungen 
werden gegen verlockende Sonnenſtrahlen, gegen Schnee⸗ 
geſtöber und eiſige Winterwinde durch herabgelaſſene Läden 
oder vorgeſtellte Blenden geſchützt. Das iſt eine ſehr wichtige 
Maßnahme, die nie überſehen werden darf. 6. Jedwelche 
ernſtliche, winterliche Störung der Bienenruhe iſt ſtreng 
zu vermeiden. Dieſe iſt um ſo wohltätiger in ihren guten 
Folgen, je andauernder und ungeſtörter ſie genoſſen werden 
kanu. ER e va IBBIDEUS 


Für Haus und Herd. 

Karpfen blau. Der Fiſch wird kurz vor dem Kochen 
getötet, nicht geſchuppt, im Waſſer ausgenommen, innen ge⸗ 
waſchen und ganz oder in dicke Scheiben geſchnitten, mit 
etwas heißem Eſſig übergoſſen wie die Forellen. Man legt 
ihn dann in kochendes Salzwaſſer mit Zwiebelſchelben, Ge⸗ 
würz und Lorbeerblatt und läßt ihn zugedeckt 15—20 Minus 
‘ten ziehen. Auch die Karpfenmilch wird mitgekocht, die als 
Leckerbiſſen gilt. Dann ſetzt man ihn auf den Bauchlappen 
auf die Schüſſel, garniert mit krauſer Peterſilie und reicht 
friſche Butterkugeln und geriebenen, mit Eſſig, Zucker und 
Salz und wenn möglich mit etwas geſchlagener Sahne ver⸗ 
miſchten Meerrettich dazu. — Sehr ſchön ſieht dieſer blau⸗ 
gekochte Karpfen aus, wenn man ringsum Peterſilie legt 
und die Seiten und den Rücken des Fiſches mit ſchön rot⸗ 
gekochten Krebſen garniert. Auf den Rücken kann man ans 
ſtatt der Krebſe auch recht große Krevetten ſpießen. — Auch 
kann man den Karpfen in ſeiner Brühe erkalten laſſen und 

kalt ſervieren, mit Gelee überglänzt und mit grobgehacktem 
oder in Dreiecke geſchnittenen Gelee umgeben und Remou⸗ 
ladenſauce dazu ſervieren. Übriggebliebenen Karpfen gibt 
man kalt entgrätet und mit Mayonnaiſenſauce überfüllt. 


Karpfen auf Feinſchmeckerart. Ein Karpfen wird ge» 
tötet, geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen, die Floſſen ab⸗ 
geſchnitten, der Schwanz gekürzt, der Bauch mit Cham⸗ 

pignonfarce gefüllt‘ und wieder zugenäht. Zu dieſer Farce 
nimmt man Champignonſtiele und ⸗ſchalen — die Köpfe 
werden zum Garnieren verwendet — hackt ſie fein, ſchwitzt 
ſie in Butter, dämpft ſie einige Minuten mit einer handvoll 
geriebener Semmel, etwas Tomatenpüree, Salz, Pfeffer, 
nimmt ſie vom Feuer, rührt ein Ei dazu und füllt damit 
den Fiſch. Er wird in einer Pfanne mit 1 Glas Weißwein, 
Salz, Pfeffer und 1 Stück Butter unter öfterem Begießen 
im Ofen gargemacht. Dann entfernt man den Faden, richtet 
den Fiſch auf warmer Schüſſel an, umgibt ihn mit den 
gedämpften in Würfeln geſchnittenen Champignons oder 
Steinpilzen, jo daß er wie in einem Kranz gebettet liegt und 
überfüllt ihn mit folgender Sauce: 1 Stück Butter läßt man 
zergehen und gibt den Saft einer halben Zitrone, Salz, 
Pfeffer und den eingekochten Fiſchfond hinzu. 


Franzöſiſche Sellerieſuppe. J Sellerieknollen und die 
doppelte Quantität Kartofſeln werden gewaſchen und ge⸗ 
ſchält Sellerie in Würfel und Kartoffeln in Scheiben ge⸗ 
ſchnitten und beide, mit reichlich Waller bedeckt, zuſammen 
weich gekocht, worauf man es durch ein Sieb treibt. Dieſe | 
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Przygodzei: 


* 


Suppe, die dünnſämtg ſein ſoll, bringt man nochmals zum 
Kochen ſchmeckt ſie mit Salz und einem Stückchen friſcher 
Butter ab und richtet fie über in Butter geröſteten Semmel⸗ 
würfeln an. . 

Kalenderhalter aus Paketknebeln. Eine praktiſche Haus⸗ 
frau verwertet ſelbſt die Paketknebel in höchſt ſinn reicher 
Weiſe. Sie legt die in der Länge gleichen Knebel mit der 
Längsſeite aneinander auf den Tiſch, ein Lineal darüber 


‚und zieht je ½ Zentimeter vom rechten und linken Ende 


entfernt einen ſchwachen Bleiſtiſtſtrich, ſo die Stelle bes 
zeichnend, an welcher die Löcher zum Aufreihen der Knebel 
zu bohren ſind. Hat ſie Knebel von zweierlei Längen, ſo 
verfährt ſie mit den längeren ebenſo, nur müſſen dann die 
Löcher entſprechend jenen der kurzen Knebel weiter vom 
rechten und linken Rande nach innen ſitzen. Dann bohrt 
man an dieſen mit Hilfe eines Drillbohrers die Löcher durch 
oder brennt ſie mangels eines ſolchen Bohrers mit einer 


glühend gemachten Stopfnadel ein. Hierauf zieht man auf 
zwei dünne Drähte abwechſelnd einen ſolchen Paketknebel 
und eine Holzolive oder in Ermangelung letzterer eine ent⸗ 
ſprechend große Glasperle und läßt bei zwei verſchiedenen 
Längen von Paketknebeln auch dieſe miteinander abwechſeln. 
Am oberen und unteren Ende der ſo entſtehenden Kette wird 
durch ſpulenartiges Wickeln des Drahtes um einen Nagel 
ein kleiner Knopf gebildet. Am unterſten Knebel wird 
eine aus Pappe geſchnittene Rückwand angenagelt, auf der 
ſpäter der Kalenderblock befeſtigt wird. 
die Knebel mit einer beliebigen Lackfarbe, die Holzolive mit 
einer zur erſteren kontraſtierenden Farbe geſtrichen, die 
Enden der Knebel evtl. mit einer dritten Farbe gedeckt oder 
mit einem Ring in dieſer Farbe verſehen und das Ganze 
mit einem paſſenden Seidenband durchzogen, das oben mit 
einem Ring verſehen wird. Sind die Knebel ſehr ſchmal, 
ſo verfertigt man aus ihnen zwei gleichlange Ketten und 
benutzt dieſe zum Anhängen eines größeren Gegenſtandes, 


elwa eines Zeitungshalters, einer Wandtaſche oder der⸗ 


gleichen. 5 Sta. 
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